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Per secoli le graminacee sono state consumate cotte o come farinata, ma il risultato era decisamente poco adatto ai popoli nomadi, i quali incominciarono perciò a ricavare delle pagnotte e delle focacce impastando chicchi di frumento sminuzzati e acqua, che venivano poi cucinate su pietre roventi.

Il primo vero pane venne probabilmente cotto dagli antichi egizi nell'Evo Antico benché non si sappia con esattezza quando e chi scoprì la pasta lievitata, che comunque viene fatta risalire al periodo compreso fra il 6.000 ed il 4.000 a.C. 

Da allora il pane nelle sue innumerevoli tipologie, forme e composizioni è divenuto elemento centrale dell’alimentazione di tutti i popoli, benché ogni popolo abbia selezionato tipologie diverse di pane ed individuato spesso anche momenti ed occasioni diverse per il suo consumo. 

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi, quello di esaminare il mercato del pane in Irlanda utilizzando quale punto di osservazione un supermercato del gruppo Tesco, il maggiore fra quelli irlandesi. 

Il lavoro, sviluppato nell’ambito del Progetto Leonardo II nell’anno 2006, si è articolato in due fasi. Nella prima si sono esaminati i consumi e le modalità di consumo di pane mediante un apposito test svolto presso gli acquirenti del supermercato, mentre nella seconda i consumi sono stati analizzati sulla base dei dati di vendita rilevati dal supermercato.

Il test sui consumatori è stato effettuato il 27 settembre 2006 ed ha interessato 30 clienti del supermercato Tesco a cui sono stati chiesti: la frequenza di acquisto del pane, i tipi di pani acquistati solitamente, le caratteristiche che ne condizionano la scelta ed infine il momento della giornata in cui consumano pane.

Dai risultati del test si è evidenziato che quasi tutti acquistano più di un tipo di pane, ma l’88,5 % di questi vengono prodotti dall’azienda Cuisine de France, il 6,5% da La Brea e il restante 5% da Finest Tesco e Mannings bakery. Nessuno dei clienti intervistati ha dichiarato di acquistare il pane tutti i giorni, ma l’80% se ne approvvigiona ogni 2 giorni. La  maggior parte degli intervistati inoltre sceglie una tipologia di pane soprattutto per il gusto e quindi per il suo prezzo.

Dal test, infine si è evidenziato che la maggior parte degli intervistati consuma il pane principalmente a colazione ed a cena, cioè nei 2 pasti più importanti per gli irlandesi.

I risultati del test sul consumatore sono stati in larga parte confermati dal Management Information Report, il resoconto delle vendite stilato dal supermercato, dal quale è risultato che Cuisine de France ricopre più del 90% delle vendite di pane nel reparto Bakery del supermercato stesso.
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